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Felmelegít a 
téli estéken 


„bkuuiJIMBEAMMJ 


A whiskeykedvelőknek 

Jim Beám bourbon whiskey készlet. 
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Izgalmas^ 


Az ünneplés a 
különleges pillanatok 
elválaszthatatlan társa. 
Decemberben erre 
különösen sok alkalom 
nyílik - búcsúztatjuk az 
Óévet és ünnepélyesen 
ogadjuk az újat. Bár 
a szénsavas borok 
“fogyasztása egyre jobban 
elterjed, mégis elsősorban 
a kivételes alkalmak jutnak 
róluk először az eszünkbe. 
Mit érdemes tudnunk 
róluk, mielőtt a várva 
várt pukkanást követően, 
karcsú poharakba töltjük 
a habzó italt, majd 
pohárköszöntőt mondunk? 






hanem közvetlenül mustból készülnek. 
A habzóborokhoz és az alacsonyabb 
szénsavtartalmú gyöngyözőborokhoz 
mesterségesen adagolják a szén-dioxi- 
dot. Ilyenkor nagy buborékok keletkez¬ 
nek. amelyek hamar elillannak - ez a 
pezsgőspohárban Is jól megfigyelhető. 

A BUBORÉKOK ÉS 
A GASZTRONÓMIA 

A szénsavas borok ize és savtartalma 
kulcsszerepet játszik felhasználásuk¬ 
ban. A látszat ellenére jól illenek az 
ételekhez, sokféle fogáshoz társít¬ 
hatok az előételektől a desszertekig. 

A friss, enyhén száraz, nem kiugró 
savtartalmú prosecco kiváló aperitif, 
és a legkülönbözőbb előételekhez 
szolgálható fel. csak arra kell figyel¬ 
nünk. hogy az ételek ize ne legyen na¬ 
gyon erős. Az előételekhez egyébként 
remekül passzolnak a gyümölcsös 
borok. A grapefruit. alma. pomelo, 
füge. barack ízét sok szénsavas bor- 


sem bontja meg a konyhaművészeti 
alkotások harmóniáját. 

A buborékok és az ételek 
házasításánál igazából 
egy aranyszabályt 
kell követnünk: minél 
könnyebb az étel, 
annál könnyebb és 
gyümölcsösebb italt kell 
kínálnunk hozzá. 


minden palackban külön-külön megy 
végbe. Az érési folyamat végén az 
élesztő a palack aljára hull. de még 
tovább „dolgozik' és különleges ízeket 
szabadít fel a borban - ez a fázis 
a finomseprős érlelés, amely akár 
több évig is eltarthat. Ez a bonyolult 
és munkaigényes folyamat biztosítja 
a hagyományos készítésű pezsgők 
minőségét és jellegzetes ízét. Hasonló 
módon készül a spanyol cava. az olasz 
franciacorta. de Magyarországon Is 
számos borászat készít hagyományos 
eljárással minőségi pezsgőt. 
Egyszerűbb eljárással a tankpezsgö 
készül: az alapbort koracél tartályba 
töltik, itt adják hozzá a tirázslikőrt. En¬ 
nek az érési folyamatnak a során nagy 
mennyiségű apró buborék keletkezik. 
Ilyen ital a népszerű prosecco vagy 
a német Sekt is. A spumante borok 
nem borból, másodlagos erjesztéssel. 



• brut natúré (nagyon száraz) 


• extra dry, extra sec, extra 

• demi sec, sémi seco 

• doux, sweet, dulce (édes) 


A szénsavas borok számos főételhez is 
illenek. A legnyeröbb párost a hal- és 
számyasételekkel alkotják. A könnyű 
sült és párolt halakhoz a könnyebb, 
száraz fajták illenek, például a cava. a 
crémant vagy a franciacorta. Aránylag 
alacsony alkoholtartalmuk miatt nem 
fogják elnyomni a főfogás enyhe izét. Ha 
a halétel nehezebb, sok tejszínnel vagy 
vajjal készült, érdemes olyan karakte¬ 
resebb pezsgőt kínálni hozzá, amelynek 
bukéjában megtaláljuk a pirított kenyér, 
a vanília vagy az élesztő illatjegyeit. A 
csirke és a pulyka sütve és párolva, 
mártással vagy anélkül kínálva Is remekül 
társítható a pezsgővel és rokonaival. A 
buborékok és az ételek házasításánál 
igazából egy aranyszabályt kell követ¬ 
nünk: minél könnyebb az étel, annál 
könnyebb és gyümölcsösebb italt kell 
kínálnunk hozzá. A pezsgők és habzóbo¬ 
rok természetes savassága a nehezebb, 
zsírosabb ételekhez is kiválóan illik. 
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TÖRLEY MÉTHODE TRANSVASÉE 

PALACKBAN ERJESZTVE 


Méthode Transvaí 


V 


Tokaji Doux 

Rendkívül gazdag gyümölcsös ízvilágú pezsgő. Az aranyba hajló 
szín sokrétűen gyümölcsös, mazsolával, kajszival, 
citrusokkal teli elegáns tokaji ízviléggal párosul. 

Igazi mennyei desszert az ínyenceknek. 


$ i 
LJ 


Orfeum Rosé Sec 

Főként Pinot Noir szőlő felhasználásával készült, palackban érlelt 
pezsgőkülönlegesség. Szemet gyönyörködtető 
színvilágával, tökéletes gyöngyözésével 6-8 °C-ra hűtve nyújt kü¬ 
lönleges élményt. 

Casino Sec 

Egy igazán elegáns száraz pezsgő, melyet intenzív citrusos illata, 
visszafogott, harmonikus gyümölcsös íze, üde 
savtartalma méltán tesz az igazi pezsgő ínyencek egyik 
legkedveltebb fajtájává. 

Réservé Demi Sec 

Aranyló sárga szín. barackos, lime-os illattal. Szájban eleganciával, 
frissességgel és harmóniával lehet a legjobban jellemezni. 

Ezt a friss, harmonikus ízt nem lehet egykönnyen elfelejteni. 



• f 
I 1 

141 • »0.75l Erjesztés és érteb 

•1 « 




TÖRLEY 


www.torleypezsgo.hu 













Díjnyertes borok, 
ellenállhatatlan ízek 

A bor egy páratlan ital, melynek íze és illata sokat elmesél 
eredetéről. A Tesco Finest széles kínálata a világ borainak 
különleges ízeit varázsolja asztalára. Kiváló választás húsokhoz, 
halhoz vagy édes fogásokhoz. Minőségüket az International 
Wine Challenge versenyen elnyert 5 díj is bizonyítja. 




Vintage Cava 

Többszörös díjnyertes, 
gyöngyöző bor, spanyol 
Chardonney-k izgalmas 
ötvözete, mely gazdag, 
füstös izével lenyűgözi 
önt. Kiváló választás 
ünnepekre. 


Swartland 
Chenin Blanc 

Egy bor, mely a Loire- 
völgyére és Dél-Afrikára 
emlékeztei. Ez a 
varázslatos Chenin 
Blanc páratlan élményt 
nyújt, ha mézes, 
fűszeres almával 
párosítjuk. 


VDIAoelCUI 


Riója Reserva 

Lenyűgöző, gránátvörös spanyol bor. 
Kiváló savanyú meggyes jegyeivel és 
kellemes savasságával száraz szalámik 
kitűnő kísérője. 




Amikor az esték már igen 
hosszúak és az ablak 
túloldalán már hull a hó, 
érdemes kinyitni egy 
üveg bort. A megfelelően 
kiválasztott fogásokkal 
párosítva átmelegít minket, 
egyben biztosítja a kellemes 
izélményt. Milyen borokat 
igyunk télen és milyen ételek 
mellé szolgáljuk fel őket? 


BOR 


Á tél tökéletes arra. hogy kü¬ 
lönböző borokat kipróbáljunk. 
Mindennek az alapja viszont 
az azokhoz illő ételek kiválasztása. 

Egy fontos dologról, az összhangról 
nem szabad megfeledkeznünk. Ha 
magában isszuk a bort, akkor csak az 
italnak az ízét érezzük és ugyanez a 
helyzet egy kiválasztott étel fogyasz¬ 
tásával is: ha egy darab kéksajtot 
teszünk a szánkba, kizárólag ennek 
a sajtnak az izét érezzük - és semmi 
mást. Azonban a különböző izek és 
aromák párosításával egyedülálló 
élményben lehet részünk! 

SIKERES PÁROSÍTÁSOK 
Mivel kombináljuk a különböző boro¬ 
kat? A kalandot kezdjük aszénsavas 
borokkal. A cava. a prosecco. a sekt. 
valamint más habzóborok jól párosit- 
hatók gyümölcsökkel, fiatal sajtokkal, 
valamint a fűszerezett grillezett zöld¬ 
ségekkel. A habzóborok a legsok¬ 
oldalúbb borcsoporthoz tartoznak 
- szinte bármilyen ételhez illenek és a 
legkönnyebben párosíthatók. Kivételt 
képeznek a vörös húsok, a vadhús és 
az érett sajtok. 

Milyen borokat kínáljunk 
az ünnepi vacsorához? 
Karácsonykor főszerepet 
kapnak a halak és a káposzta 
- ezekhez a legjobban a 
rajnai rizling illik. 

Egy elsőosztályú rajnai rizling eseté¬ 
ben a legjobb izélményt füstölt lazac¬ 
cal. vagy egy finom sült hallal érhetjük 
el. A népszerű chardonnay tökélete¬ 
sen illik a tenger gyümölcseihez, de 
passzolnak hozzá a szárnyasok és a 
rostonsült borjú is. Hasonló a helyzet 
a sauvignon blanccal - az ebből a 
fajtából készült borok kiválóak sushi- 
val és kecskesajttal is. Az olyan édes 
borok, mint a Sautemes és a Tokaji 
aszú jól Illenek a rokforthoz. valamint 
a vajas, tejfölös házi süteményekhez, 
desszertekhez de a csipősebb ázsiai 
ételekhez is. 

Mi a helyzet a vörösborokkal? Ebben 
az esetben is hatalmas az ételek és 
a kiegészítők választéka. Kezdjük 
az előételekkel: a cheddar és más 
kemény kecskesajtok tökéletesen 
passzolnak a Rhone-vidék boraihoz. 
Az intenzív aromájú hosszan érlelődő 
sajtok jól illenek az édesebb borok¬ 
hoz. ilyen a portói vagy a madeira. 

A spanyol vörösborok - a Riója és a 
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Ribera dél Duero jól párosíthatok az 
olyan sült húsokkal, mint a kacsa, a 
vadhús vagy a disznó. A bordeaux-i 
italok Jól illenek a marhahúshoz, a 
vadhoz, a bárányhoz, míg a burgundi a 
szárnyasokhoz. A megfelelően (14-15 
C-ral lehűtött vörös burgundi nagyon 
jó társa lehet a tonhal steaknek. 

AZ ÜNNEP ÍZEI 

Milyen borokat kínáljunk az ünnepi 
vacsorához? Karácsonykor főszerepet 
kapnak a halak és a káposzta - ezekhez 
a legjobban a rajnai rizling illik. A húsok, 
pástétomok és a felvágottak kulináris 
társaságába a Riója borvidékről szár¬ 
mazó borok (crianza vagy a reserva). 
a bordeaux-i. valamint a tekintélyes 
Chianti Classico illik a leginkább. 

Az ünnep a különleges édességekről 
is szól. A különböző süteményekhez 
és desszertekhez tökéletesen illenek 
majd a természetes édes borok - 
mint pl. a Tokaji szamorodni vagy a 
Tokaji aszú. 



chardonnay vagy merlot, 
a világ legértékesebb borainak 
címkéjén megtalálhatók azok az 
információk, hogy maga 

az országról van szó, hanem egy 
konkrét helyről a térképen (pl. 
völgy, dűlő, tartomány stb.,.1. 










FOGYASSZA FELELŐSSÉGGEL 








WHISKY 




szívéből 


A Whyte & Mackay céget 1881-ben alapította 
Glasgowban James Whyte és Charles Mackay. 
Vállalkozásuk kezdettől fogva a világ egyik 
legmagasabbra értékelt whisky gyártójának 
számított. Az „élet vize” iránti szenvedélyéről, 
a whiskygyártás titkairól és kihívásairól Daryl 
Haldane-nel beszélgettünk. 


POHÁRKÖSZÖNTŐ: 

A Whyte & Mackay legfontosabb terméke 
a kevert whisky. Mi a legfontosabb fázisa 
készítésének? 

DARYL HALDANE: A mi whískynk gyártási 
folyamatát több egymást követő nemzedék 
dolgozta ki és tökéletesítette. Hagyomá¬ 
nyukat ma Richard Paterson keverőmester 
folytatja. Nehéz lenne egyetlen döntő 
lépést találnunk, hiszen legfontosabb 
termékünk, a Whyte & Mackay készítésének 
egész folyamatát különös figyelemmel kell 
kísérnünk. 

PK: A Tescónak is ti készítetek whiskyt. 
Miben rejlik a titka? 

DH: Számunkra a legfontosabbak az embe¬ 
rek - azok. akik az adott projektet kidolgoz¬ 
zák. Keverőmesterünk. Richard Parterson 
nemcsak a Whyte & Mackay cégnél, hanem 
az egész whiskygyártásban kulcsszere¬ 
pet játszik. Nemzedéke legjobb whisky 
készítőjének szokták tartani, szenvedélyes 
és innovatív hozzáállását az egész világon 
csodálattal figyelik. Ötvenéves tapasztalat¬ 
tal rendelkezik a szakmában. Karrierje során 
a Whyte & Mackay legértékesebb márkáit 
hozta létre és fejlesztette tovább. Richard 
igazi újitó. Elképzelhetetlenül sokat tud a 
ritka, exkluzív fahordókról, ez segítette hoz¬ 
zá, hogy meghatározza a fényűzően selymes 
malátawhisky kategóriát amelyből külön¬ 
leges skót whisky keveréket hozott létre. 
Richard skóciai csapata felelős a Whyte & 
Mackay kevert whisky gyártásáért. 
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© WhyteSMockoy 

tawhiskyt általában apák napja és ka¬ 
rácsony előtt vásárolják a legtöbben. 
A skót whisky piacon az egész világon 
ez a két Időszak a főszezon. 

PK: A whiskyrajongók körében ma 
már nemcsak ínyenceket találunk, 
hanem egyre többen gyűjtik is a 
különleges fajtákat Mit gondolsz a 
whlskygyűjtőkről? És arról, hogy van, 
aki befektetés céljából vásárolja meg 
a legértékesebb palackokat? 

DH: Igen. ma rohamosan fejlődik a 
whiskyt gyűjtők piaca. Az egész világon 
egyre több az olyan whiskyrajongó, aki 
minden neves lepárlóból szeretne egy- 
egy kollekciót Ez a whiskys eseménye¬ 
ken is nagyon jól lemérhető. Mi a Tastival 
fesztivál szervezői vagyunk, amely évről 
évre egyre több érdeklődőt vonz. 
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a folyékony 
borostyán 

A hagyomány szerint évszázadokkal ezelőtt ír szerzetesek készítették azt 
a gyógyhatású elixírt, amelyet gael nyelven uisge beatha-nak, vagyis az 
élet vizének nevezetek. Ezt a kompozíciót tartják a whisky elődjének. 

A borostyánszínű Italt, mint köztudott, ma már nemcsak egészségügyi 
célokra alkalmazzuk. A whiskyről általában az angolszász országok jutnak 
az eszünkbe, pedig Írország, Skócia és az Egyesült Államok mellett például 
Japánban is készítik. 


B ár ma már Skóciát tekintjük az 
igazi whisky bölcsőjének, bizo¬ 
nyos. hogy távoli őse Írország¬ 
ban keletkezett. A legnagyobb neve 
mégis a skót whiskynek van. Ezek a 
fajták árpamalátából készülnek, amit 
néha gabonapárlattal kevernek. Ha 
a maláta szárításához tőzegfüstöt 
alkalmaznak, a párlat jellegzetes, 
füstös Ízt kap. 

SKÓT VAGY ÍR? 

A skót whiskyt több tipusra szokás 
osztani: házasítatlan malátawhiskyre 
(single mait), kevert malátawhiskyre 
és gabonawhiskyre. A single mait 
egyetlen lepárlóüzemben készül és 
csak három összetevője lehet: árpa. 
víz és élesztő. Olyan hordókban 
érlelik, amelyben előzőleg más italok 
(bourbon. sherry vagy portói) értek. 

A kevert (blended) whisky külön¬ 
böző lepárlókból származó italok 
* házasításával készül, akár több tucat 
összetevője is lehet. Ha a csíráztatott 
árpán kívül más gabonából is készítik, 
akkor gabonawhiskyről beszélünk. 

A kevert fajták nagyon népszerűek, 
a legismertebb cégek is elsősorban 


ezeket kínálják. Kedvelt ital az ír 
whiskey is. amelyet - a skót változat¬ 
tól eltérően - háromszor párolnak 
le. Az alapanyagául szolgáló gabonát 
általában nem szárítják tőzegfüstön, 
ezért az íze enyhébb, kifinomultabb. 
Aki még csak most kezd kísérletezni 
az .élet vizével", annak az ír whiskeyt 
ajánlhatjuk. 


Whisky vagy 
whiskey? 

A „whisky” a Skóciában. Ka¬ 
nadában és Japánban gyár¬ 
tott italok neve. A világ többi 
részén készült párlatok neve 
„whiskey”. Mindkét nevet, szót 
ugyanúgy ejtjük, a különbség 
csupán a helyesírásban van. 
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WHISKY 


A WHISKY MÁS FÖLDRÉSZEKEN 

Az amerikai whiskey - a legismertebb 
a Bourbon és a Tennessee whiskey 
- kukoricából, rozsból, búzából és 
árpamalátából készül. A Bourbon whls- 
key-t kötelezően minimum két évig új. 
kiégetett tölgyfahordókba érlelik. 

A hordókba kerülő 
párlat átlátszó. A whisky 
a hordóban nyeri el a 
színét, amely az érlelés 
időtartamától és a hordó 
fajtájától függően az aranyos 
szalmasárgától a sötét 
borostyánszínig terjedhet. 


Az utóbbit kötelezően juharfából 
készült szénen szűrik át. ezért enyhébb 
az ize. 1924 óra Japánban is készítenek 
whiskyt. Az ottani párlat a skót whiskyre 
emlékeztet a legjobban, mivel mind az 
éghajlat, mind a gyártási technológia 
igen hasonló. Rövid múltja ellenére a 
felkelő nap országából származó whisky 
egyre népszerűbb, és a szakértők is 
elismeréssel övezik. 

HOGYAN KÉSZÜL AZ „ÉLET VIZE”? 

A whiskykészftés első fázisa a malátá- 
zás. vagyis az alapanyagul szolgáló árpa 
vagy rozs csiráztatása. A gabona- 
keményítő ugyanis önmagában nem 
alkalmas szeszkészítésre, csírázás 
közben azonban enzimek hatására 
mono- és diszacharidokra (egyszerű 
és kettős cukrokra) bomlik, amelyek 
az erjedés alapanyagát képezik majd. 

A következő művelet a cefrézés: az 
apróra tört csíráztatott és csírázatlan 













Keresd kedvező áron a TESCO áruházakban, 
Mézes barack, Mézes Ágyas Feketecseresznye 
és Csokis Mogyoró változatokban! 



TEREMTS 


STÚVX éúnén^eket 

AZ ÜNNEPEK ALATT! 


mm HIKÖSÍGEI. DE MÉRTÉKKEL 



A bourbon whiskey 


A bourbon whiskey története az ÜQQ-as évekre nyúlik vissza. Ekkor költöztek Amerikába azok a 


készítenek belőle. 


ik. mivel 


hordóban, hogy kialakuljon az a semmi mással össze nem hasonlítható izharmónia, ami miatt 



A Jim Beám -a világ első számú 
bourbon whiskey-je. 

A Jim Beám Black, 43% alkoholtartalmú, 
prémium minőségű termék. 
Különlegessége, hogy extra 


Jim Beám Black whiskey-t.amia 
karamell, fahéj, vanília és a 









MINDEN ALKALOMRA 


Csábítóan édesek és színesek, üdítőek vagy elegánsan szárazak - 
az alkoholos koktéloknak több száz változata létezik. Van azonban 
néhány klasszikus, régi recept, amelyet érdemes megtanulnunk. 

Az olyan népszerű italok, mint a Manhattan, a Mojito vagy az 
Old Fashioned ugyanis remekül megállják a helyüket különböző 
alkalmakon, így egy szilveszteri vendégségen is. Mindegyik más 
és más hozzávalókból készül, ezért biztosan minden vendégünk 
megtalálja a kedvére valót. 


KOKTÉLOK 


A tömény alkohol egykor első¬ 
sorban gyógyászati célokat 
szolgált. Csak a XV-XVI. század 
fordulóján kezdték el élvezeti cikként 
fogyasztani. Hogy az íze kellemesebb 
és változatosabb legyen, mézet, 
gyógynövényeket, fűszereket, gyü- 
mölcsleveket, sót. tejet, tejszínt és 
tojást is adtak hozzá. így jöttek létre 
a mai koktélok ősei. 


EGY CSEPP TÖRTÉNELEM... 

A koktél „aranykora" a XIX. század 
derekára esett az Egyesült Államok¬ 
ban. ahol az ipari forradalom nyomán 
a keleti parton szinte gombamód 
szaporodtak a bárok és éttermek. 
Polcaik csak úgy roskadoztak az al¬ 
koholtól. Ekkor készültek az első bá- 
rosoknak szóló tankönyvek, a szakma 
első nagymesterei pedig - például 
Harry Johnson vagy „Professor” 
Jerry Thomas - olyan italokat alkot¬ 
tak meg. amelyeket ma is szívesen 
kevernek utódaik. Ekkor született a 
Manhattan, a Martini, a Sour és az 
Old Fashloned. Az amerikai „arany¬ 
kornak" a szesztilalom vetett véget, 
a koktélok azonban tovább folytatták 


hóditó útjukat, ezúttal az Atlan¬ 
ti-óceán túlpartján. Az évek hosszú 
sora alatt kidolgozott amerikai bár¬ 
kultúra és a hagyományos receptek 
London. Párizs és Monté Carlo szóra¬ 
kozóhelyein vetették meg a lábukat. 
1939-ben a II. világháború kitörése 
az egész világot alapjaiban rendítet¬ 
te meg. s az italkultúra fejlődése is 
visszaesett jónéhány évre. Az italke¬ 
verés mestersége csak a XX. század 
80-as éveiben indult ismét virág¬ 
zásnak. A bárosok lassacskán ismét 
visszatértek az eredeti hagyomá¬ 
nyokhoz. amelyek legfőbb ismérve, 
hogy a koktélok friss hozzávalókból, 
minőségi italokból, pontos arányok 
betartásával és szerény díszítéssel 
készülnek. így kezdődött el a kok¬ 
télok újabb hódító korszaka, amely 
töretlenül mind a mai napig tart. 

ÖRÖKZÖLDEK 

A klasszikus stílus soha nem megy 
ki a divatból, és ez az italkeverés 
művészetére is igazi Bár a koktélok 
több ezer változatban Is létezhetnek, 
szívesen vissza-vlsszatérünk a száz 
évvel ezelőtt kidolgozott és népsze¬ 


rűvé vált receptekhez. Ezek az italok 
máig kísérik a baráti találkozókat, 
bulikat és a formálisabb esemé¬ 
nyeket is. A bevált klasszikusok a 
legrafináltabb ízlésű fogyasztóknak is 
megfelelnek, frissítenek, szomjoltóak 
vagy éppen finoman felmelegitenek. 
Ezért mindig érdemes kéznél tartani 
az eredeti Manhattan. Bloody Mary 
vagy Mojito receptjétl 


A twist szépen csavarodó 
citrushéj. amely remekül 
használható a koktélok 
díszítéséhez. Bárkéssel, 
spirálvágó késsel szokás 
készíteni. A citrusgyümölcsöt 
körkörösen hámozd, közben 
ügyelj arra. hogy a levágott 


héjesik minél hosszabb legyen. 
Ezután az ujjaiddal óvatosan 
nyomogasd meg a héjat, majd 







KOKTÉ 


40 ml kanadai whisky 
20 ml vörös vermut 
néhány csepp angostura 

Fagyasztóban hűtsd le a koktélos 
poharat. Az összes hozzávalót önts 
jégkockával töltött keveröpohárba. 
Jól keverd össze, ne rázd. Ezután 
szűrd koktélpohárba. Cseresznyévé 




OLD FASHIONED 


^HOZZ ÁVALÓI 

50 ml bourbon 


1-5 csepp angostura bittér 

kocka nádcukor 


ELKÉSZÍTÉS 

Egy old fashioned pohárba dobj $ 
kockacukrot, nedvesítsd meg pár 
csepp angosturával és törd össze. 
Adj hozzá jeget, bourbont és vizet 
és keverd óvatosan addig, amíg a 
cukor teljesen fel nem oldódik. A 
pohár felett nyomkodd ki a narani 
héját, hogy az aromája jobban 
kijöjjön. Díszítsd fel vele az lUt 
Koktélcseresznyét is adhats^rozz 









A zöldcitromot fertőtlenítsd forrt 
vízzel, majd vágdjgegyedekre Dót 
magas pohárba, szórd rá a cukrot 
és töröfával (muddíerrel) dolgozd 
meg. A mentaleveleket kézzel 
sodord meg. hogy az íze kijöjjön, 
add a többi hozzávalóhoz és törd 
még egy kicsit. Tegyél a pohárba 


a pereméig szódával. A kész 
színes szívószállal díszítsd. 


töltsd 


KOKTÉLOK 


MOJITO 


HOZZÁVALÓK 

1 érett zöldcitrom 

1 púpozott kk barnacukor 
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1466-tól kezdődően a Cseh Királyságból származó Lobkowicz nemesi család neve a kiváló sört 
fémjelzi. Az eltelt századok ellenére pedig a Lobkowicz sör a legfontosabbat ma is gondosan őrzi. 
Minden egyes kortynál átjárja önt a .régi jó idők” szelleme. Azé az időé. amikor még mindent 
alaposan és gondosan készítettek. Lassabban, de kellő gondossággal és gondos odafigyeléssel. 
Manapság is a sörfőzői szeretettel és szenvedéllyel főzik a sört a hagyományos recept alapján. 

a bevált gyártási folyamatot betartva és minőségi cseh alapanyagokat felhasználva. 

Egyúttal azonban a Lobkowicz Is lépést tan az Idővel, és új izvilágot Is kínál a modern fogyasztó 
számára. A klasszikus ászoksörön kívül számos modem sörkülönlegességet Is gyán - a félsötét sönől 
a felsöerjesztésű ALE típusú sörökön át egészen az alkoholmentes sörökig. 

Ezért Is részesülnek a Lobkowicz sörök minden évben szakértők. ínyencek és a közönség által 
odaítélt dijakban. Csehországban és szerte a világon rendezett versenyeken. 

Ismerkedjen meg ön Is Csehország - a sörklrályság nemesi képviselőjével. 


LOBKOWICZ LOBKOWICZ LOBKOWICZ 

PRÉMIUM ALL PRÉMIUM LÁGER PRÉMIUM ALKOHOLMENTES 



Feböetlesztésü árpasör, 
amely lenyűgöz boros¬ 
tyán színével, gazdag 
aromájával és jellegze¬ 
tes keserűségével, ame¬ 
lyben hangsúlyt kap 
a természetes komló 
és grépfrút, jellegzetes 
komlóillat és íz. amely 
a hidegen történd malá¬ 
tazás során jön létre. 




Egy földalatti tó 
kristálytiszta vizéből, 
cseh. bajor és karamell 
malátából és cseh 
komlóból készül. Ennek 
eredményképpen egy 
frissítő, teljes ízvllágű 
sört kapunk, amely 
nagyon közel áll 
a hagyományos sör 
izéhez. 


WWW.LOBKOWICZ-PREMIUM.cz 










-Európa régióiban sokáig a munkátok italaként ^Rótták számon. 

's minősége is megfelelt. Líbiáinkban viszont a kis 
korszakát éljük JH^lyan változatos fajtákat és 
_.a, a .nelyek ezidáig más országokká voltak jellemzőek. 

“ számos (45), különböző Jáfl3|hler megtalálható, nálunk 
ilterjedt." A Tesco Finest márka sörének és almaborának, 
ciderének termelője a Distrib Capital vállalat, amely szakértőjével, 
az ízek titkairól és a termékeik különlegasségeiröl beszélgettünk, 
nt arról, milyen ételekkel érdemesjazokafcpárosítani. 


_ sősorban Kel 
Ennek az elképzelésnl . , 

kézműves sörfőzdék fellendülésén 
ízeket próbálnak elhozni a piacra. 
\ sörök fajtáit bemutató „sörfán" 
/iszont sokáig a világos 
vagy elterjedt nevén 
Andrej Sabovcíkkal 


tÁRKÖSZÖNTÓ 


SÖR ÉS ALMABOR 


A sörfőzés manapság újra kéz¬ 
műves mesterségnek számít. 
Andrej Sabovcík szerint a sör 
ízének és a különlegességének titka 
magában az előállítási folyamatban 
rejlik, tehát a sörfőző művészetében 
és az alapanyagok minőségében, 
amelyeket a főzéshez használnak. 
Ehhez kapcsolódik még a tökélete¬ 
sen kivitelezett gyártási folyamat és 
higiénia (tisztaság és higiéniai intéz¬ 
kedések). A Distrib Capital vállalat 
kínálatában számos különböző karak¬ 
terű sör megtalálható, de a sörfőző 
művészetük csúcsának a Prémium 
Lágert és az IPA sört tartják. A cide- 
rek kínálatából elsősorban a Cider 
Berry-t ajánlják, az alma és a málna 
izeinek csodálatos kombinációját, 
amely kellemesen frissít, ugyanakkor 
ellazít egy fárasztó nap után. 

ALMABOR - A VILÁG EGYIK 
LEGRÉGEBBI ALKOHOLOS ITALA 
Az almabor. ismert nevén cider 
egy alkoholos ital. amely körülbelül 
4-6% alkoholt tartalmaz. Az almaié 
erjesztésével állítják elő. amely egy-, 
vagy akár többfajta almaié keveréke 
is lehet. Gyökerei Nagy-Britanniába 
nyúlnak vissza és a világ legrégebbi 
alkoholos italai közé tartozik. Fran¬ 
ciaországban „cidre" néven ismerik 
és Cidre Doux. Demi Sec és Cidre 
Brut típusokra osztják, amelyek 
édességük és alkoholtartalmuk 
alapján különböznek egymástól. Az 
almaborkészités hagyománya Spa¬ 
nyolország némely északi területén 
is népszerű. Az almabort. amelyet 
helyileg „sidra"-nak neveznek, 
a helyi kultúra elválaszthatatlan 
részének tartják. „A ciderkészítés 
művészete a felhasznált almák faj¬ 
tájában és a termelési folyamatban 
rejlik. Az egyik fajta frissességet ad 
a cidernek. a másik a fűszerezésre 
alkalmas. Az előállítás folyamatának 
különlegessége a minőségi tech¬ 
nológiában valamint az emberek 
tapasztalatában és odaadásában 
rejlik*- állítja Andrej Sabovőík. Bár a 
cider elsősorban nyáron népszerű, a 
téli hónapokban is jólesik és átme- 
legit. Elég felmelegiteni (hasonlóan a 
forralt borhoz) és ízesíteni szegfű¬ 
szeggel és fahéjjal. 

ÍZLETES PÁROSÍTÁSOK 
A jó sörhöz elválaszthatatlanul hoz¬ 
zátartozik a jó étel is. Ezt a témát a 


Distrib Capital vállalat rendszeresen 
megvitatja forgalmazóinak fősza¬ 
kácsaival és szakácsaival. A Láger 
sör a cseh. a szlovák és a magyar 
konyha közepesen nehéz ételeinek 
széles választékához illik. így például 
a húshoz, knédlihez. A közepesen 
gyümölcsös-kesernyés ízű söröket 
a sajtokhoz és a könnyebb ételek¬ 
hez ajánlják, ilyen a hal zöldség- 
körettel vagy a sós hús. A Wheat 
sörnek erős malátaize van, ezért a 
fűszeres sült ételekhez és a nehéz 

Az almabor, ismert nevén 
cider egy alkoholos ital, 
amely körülbelül 4-6% 
alkoholt tartalmaz. Az 
almaié erjesztésével 
állítják elő, amely egy-, 
vagy akár többfajta 
almaié keveréke is 
lehet. Gyökerei Nagy- 
Britanniába nyúlnak 
vissza és a világ legrégebbi 
alkoholos italai közé 
tartozik. 


sajtokhoz megfelelő. A Stout és a 
Porter jól illenek a nehéz füstölt 
és grillezett ételekhez és ideális a 
barbecue-hoz. Desszertekhez is jól 
pároslthatóak. Az IPA megint egy 
nehezebb, kesernyés-fűszeres sör, 
amely kiváló az ázsiai konyhához és 
a szárnyashúshoz. 

SÖR A TÉLI IDŐSZAKBAN IS 
A téli hónapokban és a farsangi 
időszak alatt többnyire bort és kok¬ 
télokat kínálunk a vendégeinknek. A 
sört jellegzetes nyári italnak tartjuk, 
amely kiválóan felfrissít a forró nyári 
napokon. Kedvelt italáról viszont 
télen sem kell lemondania. Andrej 
Sabovőik azt javasolja, válasszon 
magasabb alkoholtartalmú söröket. 
Ahogy az emberek felfedezik a sör 
újabb izeit, fokozatosan tudato¬ 
sítják. hogy ez az ital egyenértékű 
társa a bornak és a koktéloknak. A 
sör és a cider tehát ideális párosí¬ 
tás a nagyobb társaságoknak - „a 
sört azoknak ajánljuk, akik szívesen 
kipróbálják a fajták széles válasz¬ 
tékát. a cidert pedig azoknak, akik 
a sör változatos ízvilágát még nem 
fedezték föl". 



finist* 

Cider 

A Tesco Finest 
cider alacsony 
alkoholtartalmú 
(4.5%) élénkítő 
ital. 100% al¬ 
maléből készül. 
Előállításakor 
nem használnak 
stabilizátorokat. 
szulfátokat vagy 
más mestersé¬ 
ges adalékokat. 
A Tesco Finest 
kollekciójában 
három Ízben 
kapható: almás, 
kőrtés és mál¬ 
nás. 
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SÖR 


A kézműves sörökről szinte mindenki hallott már. A sörpiac 
évekkel ezelőtt „erjedésnek indult”, hogy aztán valósággal 
forradalmasítsák ezek a különleges készítmények. A sörfőzés 
művészete, egyedi recept, természetes alapanyagok és 
hagyományos erjesztés - ez kell egy valódi kézműves sörhöz, 
ennek köszönhető, hogy az ilyen készítésű italoknak olyan 
különleges az ízük és az illatuk. 


I Is igazából a kézműves 
sör. és miben különbözik a 
nagyüzemi söröktől? Első 
fontos ismertetőjegye maga a gyártó. 
Ahogy a neve is mutatja, kézműves 
sörfőzdében készül. Az ameri¬ 
kai Brewers Association (Sörfőzö 
Társaság) meghatározása szerint a 
kézműves sörfőzde olyan független 
vállalkozás, amely évente legfeljebb 
7 millió hektoliter sört készít hagyo¬ 
mányos eljárással, természetes és 
sokszor innovatív alapanyagokból. 
(Magyarországon az az üzem ne¬ 
vezhető sörfőzdének, amely évente 
nyolcezer hektoliternél kevesebbet 
termel.) Számos kézműves sörfőzde 
bérfőzéssel készíti söreit, vagyis más 


üzemekben bérel sörfőző berende¬ 
zést. Fontos, hogy a sörfőzö közvetlen 
módon vegyen részt a sörgyártás 
egész folyamatában, az elejétől a vé¬ 
géig figyelemmel kisérje. ő .teremtse" 
meg a sört ne csak a receptjét hozza. 
Nem a sörfőzés helyszíne fontos te¬ 
hát, hanem a független tevékenység. 

A kézműves sörök fontos tulajdonsága 
a különleges, egyedi receptúra és ösz- 
szetétel Is. A sörfőzés során kizárólag 
természetes alapanyagok használhatók 
fel. ezek azonban hagyományosak és 
innovativak is lehetnek. Tilos olyan 
mesterséges adalékanyagokat használ¬ 
ni. amelyek a természetes összetevő¬ 
ket helyettesítik vagy erjedésgyorsító 
hatásúak. Gyakran azonban szokatlan 



Az Amerikai Egyesült Államok 
Sörfőző Társasága három 
szempontot említ, amelynek 
minden kézműves (kisüzemi) 
sörfőzdének meg kell felelnie: 

- évente legfeljebb 7 
millió hektoliter sört gyárthat, 
a Társaság 

véleménye szerint egy sörfőzde 
nem nevezhető kézművesnek, 
ha tőkéjének 25%-a vagy annál 
nagyobb része nagy italgyártó 
cégek ellenőrzése alatt áll, 
kézműves 
sörök íze a hagyományos 
erjesztésnek vagy innovatív 
hozzávalóknak köszönhető. 










SÖR 



alapanyagok Is kerülnek a kézműves 
sörökbe, ezért olyan különleges az ízük 
Is. A kézművek sörökben elsősorban az 
új izélményeket és a sörfőzés művé¬ 
szetét keressük. 

HOGYAN KÉSZÜL A KÉZMŰVES SÖR? 

A sörfőzés első lépése a malátaőrlés, 
amit speciális malomban végeznek. 
Fontos, hogy a maghéj. vagyis a törköly 
minél kevésbé sérüljön. Ezután követ¬ 
kezik a cefrézés. amikor a malátához 
vizet öntenek és melegítik. A maláta 
keményitőtartalmát bontani kezdik az 
enzimek, csirizesedni kezd. a keményítő 


cukorrá alakul át. A cefrézés eredmé¬ 
nyeképpen jön létre a sörlé, amelyet 
még el kell választani a cefre szilárd 
darabkáitól - ez a cefreszürés. A fenn¬ 
maradó malátát még egyszer átöblítik, 
átszűrik (máslás). Ezután következik a 
komlóforralás. A komlót általában több 
részletben adják a készülő sörhöz, mivel 
minél tovább fő a sörlében, annál ke¬ 
serűbbé válik az. minél rövidebb ideig, 
annál aromásabb lesz. A kész sörlevet 
minél hamarabb le kell hűteni és le 
kell szűrni a komlóról, majd jöhet bele 
a sörélesztő és indulhat a föerjedés, 
amelynek során a cukorból alkohol 


és szén-dioxid keletkezik. Az erjedés 
néhány napig vagy egy-két hétig tart. 
majd a friss, ún. fickósört hordóba vagy 
palackokba fejtik. Itt érik meg a sör és 
nyeri el Igazi Izvllágát A sörfőző az egész 
folyamatot figyelemmel kiséri. Az ital 
hozzávalói és az egyes fázisok hossza az 
adott sörfajtától függ. A sör jellegére, 
ízére az erjesztés módszere hat ki a 
legjobban. Az évszázadok óta ismert 
felsöerjesztésű sörök sokkal gyorsabb 
folyamaton mennek keresztül, mint 
a sörgyárakban általában alkalmazott 


A felsöerjesztésű sör ráadásul több 
alkoholt és észtert is tartalmaz, ami 
nagyon gazdaggá teszi a bukóját. Az 
alsóerjesztésű sörök üdítőbbek és 
átlátszóbbak. maga a folyamat azonban 
hosszabb ideig tart mivel alacsonyabb 
hőmérsékleten megy végbe. Az alsó- és 
felsöerjesztésű sörnek idegen nyelven 
a neve is különbözik: a felsöerjesztésű 
az angol ale. az alsóerjesztésű elterjedt 
megnevezése a láger. 

KÜLÖNBÖZŐ iZVILÁG 
A nagy sörgyárak elsősorban az alsóer¬ 
jesztésű sörökkel foglalkoznak, valamint 
azokkal a sörfajtákkal, amelyek sokak 
ízlésének felelnek meg. A kisüzemi 
sörfőzdék azonban szívesen kísérle¬ 
teznek. kínálatuk többféle különleges 
sörfajtából áll. Általában drágább 
hozzávalókkal és eltérő technológiák¬ 
kal is dolgoznak. Így a kézműves sörök 
íze általában intenzivebb, a komlóiz 
is sokszor jobban dominál bennük. A 
sörfőzés fejlődésének köszönhető, 
hogy a piacon egyre több izgalmas 
sörfajta kapható, amelyek korábban 
csak bizonyos vidékeken voltak ismer¬ 
tek. Különösen népszerű lettek az ale 
típusú sörök. Ezek a felsöerjesztésű 
sörfajták sörélesztővel (Saccharomyces 
cerevisiae) készülnek, s a régi századok¬ 
ban Nagy-Britannia, Írország, Belgium 
és Németország területén, valamint az 
Egyesült Államok, Kanada és Lengyel- 
ország egyes régióiban voltak ismertek. 
A sörélesztő és a magasabb hőmér¬ 
sékletű - általában 18-25'C között 
végbemenő - erjesztés miatt az izük 
és a bukójuk jóval összetettebb, mint 
a láger söröké. A felsöerjesztésű sörök 
rendkívül sokfélék lehetnek: az enyhe, 
gyümölcsös ízhatású fehér búzasörök¬ 
től a jellegzetesen kesernyés IPA fajtákig 
mindenki megtalálja a magának valót. 

Ez természetesen nem jelenti azt hogy 
a kézműves sörök között ne találnánk 
jól sikerült alsóerjesztésű termékeket. 
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ÍZLELD MEG PRÁGA BÜSZKESÉGÉT! 

A Staropramen 1869 óta változatlan receptúra alapján készül: 
nemes komló, kétféle árpa és kiváló élesztő felhasználásával. 



STAROPRAMEN SZÜRETLEN BÚZASÖR 

A Staropramen Unfiltered eredeti recept alapján 
készül, 34%-ban búzanialátából, különlegesen 
válogatón komlóból, egy leheletnyi korianderrel. 
A homályos, opálos folyadék a meleg nyári 
estéket idézi, az ízében pedig csak egy 
árnyalatnyi kesernyésség érezhető 



STAROPRAMEN FÉLBARNA SÖR 


A Staropramen Gránát egy egyedülálló láger sör, 
sörfőzö hagyományaink büszke megtestesítője. 
A speciális sörfőzési folyamat, a halvány színű 
és a különleges maláták keverése adja a sör 
sajátos „gránát” (rubinvörös) színét. 
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STAROPRAMEN. A VILÁG 


STAROPRAMEN VILÁGOS SÖR 

Prága szabad szelleme ott van minden pohár 
Staropramenbcu. A kellemesen bársonyos íz 
és a testes zamat lágy, malátás aromával 
kényezteti ínyünket, amit aztán finoman 
kesernyés utóízzel fejez be. 


5% 0 BUÍIDS SÖR 



STAROPRAMEN BARNA SÖR 


Különleges megjelenésű, testes, barna sör, 
amely minden bársonyos kortynál ízek egész 
kavalkádját nyújtja, ínycsiklandóan ötvözve 
a karamell nyugtató édességét a legfinomabb 
komló kesernyés izével. 


g;r os. 



1. SZÁMÚ PRÁGAI SÖRE. 











Ajándék minden pillanatban. 

A Stella Artois idén decemberben is különleges karácson\yi csomagolással jelentkezik, 
amelybe a négy palack prémium sör mellé egy Stella Artois kehely is került. 

ÜNNEPELJ NÉGY PALACK STELLA ARTOIS-VAL, 

ÉS KOCCINTS AZ EREDETI KEHELLYEL! 

\ Stella Artois története összefonódik az évvégi ünnepekkel, hiszen az első 
főzet 1366 karácsom ára készült el az Artois sörfőzdében, l/v Hágában és 
megjelenésében tökéletesen illeti a karácsom hoz. a Stella név pedig 
az ünnepi asztalt beragyogó fényre utal. 

\ Stella Artois mára a világ egyik legnépszerűbb belga prémium söre, melvet 
frissítő, karakteres íze lesz különlegessé. Kgyedi tervezésű kehelvból fogyaszt, 
teszi igazá varázslatossá a karácsony i ünnepeket. 




Legyen szó baráti összejövetelről vagy családi ünneplésről, a Stella Artois emeli az ünnep fényéi! 
&5%#3-5-C ... 

























ÉPP ANNYIRA KÜLÖNLEGES, 

AMENNYIRE NEKÜNK JÓLESIK 


Az India Pale Ale ás története 

Ezek a sörök az 1800-as évek óta dobogtatják 
meg a sörkedvelők szívét. Eredetileg azért ké¬ 
szítették több komlóval és magasabb alkohol¬ 
fokkal kedvenc sörüket a hajóra szálló angolok, 
hogy megőrizzék minőségét a hosszú tengeri 
úton az indiai gyarmatig. 

Kinek ajánljuk? 

A terméket ajánljuk azoknak a klasszikus vi¬ 
lágos sört kedvelőknek, akik már kipróbáltak 
valami újat. De csak akkor, ha az az új nincs 
messze a megszokottól. Illetve a rendszeres 
kalandoroknak, akiknek aktív igényük van rá, 
hogy valami mást, újat próbáljanak ki. 

Háttér 

A változatosságot és széles választékot igénylő 
fogyasztók folyamatosan keresik a lehetősé¬ 
geket, hogy új ízeket próbáljanak ki. A Soproni 
céljául tűzte ki, hogy válaszol a fogyasztói igé¬ 
nyekre és követi a sörpiac prémium szegmen¬ 
seiben kialakuló trendeket. 

Ezért a Soproni, mint piacvezető hazai márka, 
a nagy sörgyártók közül elsőként jelenik meg 
a piacon egy felső erjesztésű, Ale típusú sörrel. 
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Ami közös bennünk. 




Minőségi világos 
sörök széles 
választéka 

Próbálja ki a Tesco exkluzív 
kínálatát! 


DE HELDER 

prémium 0,5 I 


DE HELDER 

mikoroszűrt. 
pasztörözetlen 0,51 

Mikroszűrt, pasztörözetlen. 
világos sör. erőteljes 
malátaizzel. Az Igazi 
ínyencek választása, 
amelyet étkezés mellé 


DE HELDER 

erős 0.5 I 


láger. tökéletesen 
kiegyensúlyozott, kesernyés 
aromával, magasabb 
extr akttartatommal. az 


erőteljes izek kedvelőinek. 


ajánlunk. 


További kiváló sörajánlatainkat keresse a Tescóban! 


Jó dolgok várnak 
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Casa Roscoli Chianti 

Olaszország 

Olaszország ad otthont a világ legősibb 
borvidékeinek. Élvezze ennek az Itáliából 
származó Chianttoek mély. n/bimvórós 


Petite Vilié Chardonnay 

Franciaország 

Franciaország egyike a világ legnagyobb 
bortermelőinek. Chardonnay jat pedig 

emlegetik. A kínálatunkban megtalálható 
Chardonnay egy gyümölcsök, barackra 
emlekeztetű aromával rendelkező, 
könnyed bor melyet sajtokhoz 
es halételekhez ajánlunk. Al átlagos 
plncehOmOrsékleten. vagyis 
9‘C-on fogyasszuk. 


Primera Piedra 
Sauvignon Blanc 

Chile 

Az éjszaka és nappal kűzti nagy 
hőmérséklet-különbségnek koszöl 
hetóen a chilei szőlők megőrzik 
savasságukat, melynek hála vllagszin 
kiváló mlnóségú borok alapanyagé 
szolgálnak Ebben a karakteres sza 
Sauvignon glancban a llme. a zóldali 
a maracuja és a feherbarack oviiéi 
fedezhető fel. KlvélO választás cslrl 
sertés, pulyka, hal. tengeri és 
vegetáriánus ételek mellé 


TESCO I Jó dolgok V 


